Sastojci:

1 glavica luka

2 tikvice (400-450 g)

cca 200 g kuhanog slanutka
2-3 Zlice maslinovog ulja*
soli prema potrebi

malo kumina

malo dimljene ljute paprike
rezanj ¢eSnjaka

malo persinovog lista
nekoliko listova bosiljka
svjeze mljeveni papar
zZli¢ica limunovog soka

noisoevil

YFOOD

Namaz od tikvica

Za na plazu, u kamp ili tek tako... ovaj lagani namaz svida se i onima koji 'ne
vole tikvice.' ?

Priprema:

1.

Odistite i narezite povrée - luk na tanke reznjeve, tikvicu na kockice, a ¢esnjak (i zacinsko bilje) na sitno. Slanutak (kod mene 220 g,
iz staklenke) isperite i dobro ocijedite.

2.

Na maslinovom ulju proprzite luk dok ne omeksa. Dodajte tikvice, uz mijesanje przite par minuta pa posolite i zacinite kuminom i
dimljenom paprikom.

3.

Podlijte s malo vode pa uz povremeno mijeSanje pirjajte 5-10 min. Pred kraj ¢e tekudina ispariti pa pripazite da ne zagori. UmijeSajte
c¢eSnjak pa maknite s vatre.

4.

Prohladeno povrée izmijeSaje sa slanutkom i zac¢inskim biljem, dodajte malo limunovog soka pa dobro izmiksajte (u blenderu ili
Stapnim mikserom). Po potrebi dodajte joS malo ulja i-ili zacina. Ohladite do kraja pa do posluzivanja ¢uvajte poklopljeno u
hladnjaku.

Napomene: Mazite na kruh/krekere ili posluzite kao dip uz narezano povce, tortilla chips i sl. Ovaj put sam radila osnovnu verziju;
nekad u masu dodam i nekoliko fileta slanih inéuna pa dobijem morski namaz. * Umjesto ulja mozete koristiti ghee. Recept je
napisan 08.08.2022.



